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V. SIMPULAN DAN SARAN 
A. Simpulan 
Berdasarkan penelitian “Kualitas dan Aktivitas Antioksidan Permen Jelly Daun 
Katuk” dapat disimpulkan bahwa : 
1. Kandungan aktivitas antioksidan permen jelly daun katuk 20 mL sebesar 
36,04 %, 40 mL sebesar 36,56, dan 60 mL sebesar 40,3 %, serta untuk permen 
jelly  kontrol 0,45 % 
2. Permen jelly daun katuk kontrol memiliki nilai IC50 sebesar 376,218 μg/mL, 
permen jelly 20 mL daun katuknilai IC50 sebesar 229,74 μg/mL, permen jelly 
40 mL daun katuknilai IC50 sebesar 265,46 μg/mL, dan permen jelly  60 mL 
daun katuknilai IC50 sebesar 172,79 μg/mL 
B. Saran 
Berdasarkan penelitian “Kualitas dan Aktivitas Antioksidan Permen Jelly Daun 
Katuk” maka saran yang dapat diberikan antara lain : 
1. Diperlukan penelitian kembali permen jelly daun katuk dengan penambahan 
bahan lain yang mengandung antioksidan dari jenis yang berbeda. 
2. Bagi peneliti selanjutnya disarankan untuk melakukan pengujian daya simpan 
permen jelly daun katuk. 
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LAMPIRAN 
 
Lampiran 1. Syarat Mutu Permen Jelly menurut SNI 3547.2-2008 
Sumber: Badan Standardisasi Nasional, 2008 
No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan 
Bukan Jelly Jelly 
1. 
1.1 
1.2 
Keadaan 
Bau 
Rasa 
 
- 
- 
 
Normal 
Normal 
 
Normal 
Normal 
2. Kadar Air % fraksi massa Maks. 7,5 Maks. 20,0 
3. Kadar Abu % fraksi massa Maks 2,0 Maks. 3,0 
4. Gula reduksi (hitung 
sebagai gula inversi) 
% fraksi massa Maks. 20,0 Maks. 25,0 
5. Sakarosa % fraksi massa Maks. 35,0 Maks. 27,0 
6. 
6.1 
6.2 
6.3 
6.4 
Cemaran logam 
Timbal (Pb) 
Tembaga (Cu) 
Timah (Sn) 
Raksa (Hg) 
 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
 
Maks. 2,0 
Maks. 2,0 
Maks. 40,0 
Maks. 0,03 
 
Maks. 2,0 
Maks. 2,0 
Maks. 40,0 
Maks. 0,03 
7. Cemaran Arsen (As)  mg/kg Maks. 1,0 Maks. 1,0 
8. 
8.1 
8.2 
8.3 
8.4 
8.5 
8.6 
Cemaran mikrobia 
Angka Lempeng Total 
Bakteri coliform 
E. coli 
Staphylococcus aureus 
Salmonella 
Kapang/khamir 
 
koloni/g 
APM/g 
APM/g 
koloni/g 
 
koloni/g 
 
Maks. 5 x 102 
Maks. 20 
< 3 
Maks. 1 x 102 
Negatif/25 g 
Maks. 1 x 102 
 
Maks. 5 x 104 
Maks. 20 
< 3 
Maks. 1 x 102 
Negarif/25 g 
Maks. 1 x 102 
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Gambar 11. Ekstrak permen jelly daun katuk 
Sumber : Dokumentasi Pribadi 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 12. Antioksidan control 
Sumber : Dokumentasi Pribadi 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 13. Antioksidan 40 mL 
Sumber : Dokumentasi Pribadi 
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Gambar 14. Antioksidan 60 mL 
Sumber : Dokumentasi Pribadi 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 15. Antioksidan 20 mL 
Sumber : Dokumentasi Pribadi 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 16. Uji organoleptik 
Sumber : Dokumentasi Pribadi 
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Gambar 17. Uji Mikro 10
-1 
(60 mL) 
Sumber : Dokumentasi Pribadi 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 18. Uji Mikro 10
-1
(20 mL) 
Sumber : Dokumentasi Pribadi 
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Gambar 19. Uji Mikro 10
-1 
(control) 
Sumber : Dokumentasi Pribadi 
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Gambar 20. Kurva IC50 Permen Jelly Daun Katuk  20 mL 
 
Gambar 21. Kurva IC50 Permen Jelly Daun Katuk  40 mL 
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Gambar 22. Kurva IC50 Permen Jelly Daun Katuk 60 mL 
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